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Co to jest polonik?
Polskie zabytki można oglądać na 
całym świecie, bo Polacy mieszkali, 
pracowali i tworzyli w wielu miejscach.  
Pozostawili tam po sobie mnóstwo 
ciekawych budowli, dokumentów, 
pamiątek…  
To są właśnie poloniki.

Czym są przepisy kulinarne?
To wszystko, czego potrzebujemy, 
aby powstało nasze ulubione danie! 
Czyli składniki oraz to, co musimy  
z nimi zrobić.

Co to są kulinaria?
To wszystko, co jest związane 
z przyrządzaniem i potrawami. 
Ale to też potrawy będące  
wytworem sztuki kulinarnej. 
Czyli to, co gotujesz!

Co to jest zabytek?
To dzieło człowieka. Stara i cenna 
rzecz lub budowla. Cenna nie tylko 
dlatego, że dużo kosztuje, ale także 
ze względu na to, że jest niezwykła, 
wyjątkowa, że dzięki niej możemy się  
wiele dowiedzieć o minionych czasach.  
To pamiątka przeszłości, którą 
chronimy, aby kolejne pokolenia ją 
zobaczyły i poznały. Coś, co widzieli 
Twoi dziadkowie, rodzice, co dzisiaj 
podziwiasz Ty.

Chcesz wiedzieć więcej? 
Szukaj informacji na  
www.polonika.pl oraz 
koniecznie zobacz nowe 
przygody Pola i Niki!

Kuchnia w szkole w Chyrowie.

Co to jest zabytek, 
polonik, przepis kulinarny?



Przykładowe obiady
twojej prababci

Oszczędne obiady postne, 
Lwów, rok 1909.

Książka kucharska powszechna do użytku 
 w każdem gospodarstwie. Lwów, rok 1827.



Czy wiesz, że w przepisach  
są podawane różne miary? 
To może Ci się bardzo przydać:

MIARY MASY
 1 łut = 0,0127 kg
 1 grzywna (marka) = 16 łutów = 0,2026 kg
 1 funt (miara podstawowa) = 2 grzywny = 0,4052 kg
 1 kamień = 32 funty =12,976 kg
 1 cetnar = 5 kamieni = 64,80 kg

WSZYSTKO, CO SYPKIE
 1 kwarta = 0,9422 l
 1 garniec (miara podstawowa) = 4 kwarty = 3,7689 l
 1 miarka (faska) = 4 garnce = 15,056 l
 1 ćwiertnia = 2 miarki = 30,15 l
 1 półkorzec (korczyk) = 2 ćwiertnie = 60,30 l
 1 korzec = 2 półkorce = 120,6 l
 1 łaszt = 30 korcy = 3618 l

l. = litr
kg. = kilogram



PŁYNY
 1 kwarta = 0,9422 l
 1 garniec (miara podstawowa) = 4 kwarty = 3,77 l
 1 konew = 5 garncy = 18,8445 l
 1 beczka = 14,4 konwi = 271,36 l

Twoja prababcia mogła 
używać takich miar:
1 kilogram = 2 funty i 12 łutów 
1 funt = 422 g 
1 łut = 13 g 
1 garniec masła = 9 funtów 
1 garniec miodu = 12 funtów 
1 garniec mąki = 5 funtów 

Kuchnia w starym domu. 



Przeczytaj z kimś dorosłym, a potem zastanówcie się 
wspólnie, czy takie dania można dziś przygotować?

Przepisy



Pierniki z Kaziuków w Wilnie.



Wzorowy kurnik litewski.



Udekoruj tort orzechowy!



to odmiana placków,  
ale drożdżowych i smażonych 
na patelni. Dodaje się do 
nich sos lub kwaśną śmietanę.
 

BLINY
czyli pyzy ziemniaczane, nadzie-
wane wieprzowiną z dodatkiem 
majeranku. Trzeba jeść koniecznie 
z kwaśną śmietaną i skwarkami.

CEPELINY
rodzaj ciasta drożdżowego 
z mięsem, rybą, grzybami 
albo kapustą.

KULEBIAK

czyli pierożki z baraniną 
lub wołowiną. Najczęściej 
znajdziesz je w rosole.

KOŁDUNY to bardzo ciekawy rodzaj  
zapiekanki z ziemniaków,  
kaszy, słoniny i cebuli.

– pyszna sałatka ze śledzia, buraka i jajka 
ugotowanego na twardo. Można w niej znaleźć 
także cebulę, groszek i kwaśną śmietanę.

REJBAK

SZUBA

pewnie ją znacie, bo to tradycyjna 
potrawa wigilijna przygotowy-
wana z pszenicy, ziaren maku, 
miodu i bakalii. 

KUTIA

zasmaki szczególnie znane na Wschodzie

Miejsce na naklejkę

Miejsce na naklejkę

Miejsce na naklejkę

Miejsce na naklejkę

Do jakich dań użyłbyś tych sztućców?
Dopasuj odpowiednie naklejki do potraw.



To jest Jarmark Poleski w Pińsku. Pierwszy 
odbył się w dniach 15-31 sierpnia 
1936 r. Można tam było zobaczyć nie 
tylko naczynia, ale też zegary, młotki, 
instrumenty muzyczne, witraże kościelne 
oraz wiele, wiele innych...

Skąd brano naczynia?

Fotografia z albumu poświęconego 
wystawie porcelany z Korca.

Pińsk – garnki 
 z Horodna. 



Składniki:

Nazwa potrawy:

Przygotowanie:

Składniki:

Nazwa potrawy:

Przygotowanie:

Ulubione przepisy mojej babci

Kuchnia przed dworem w Kostiuchniówce.

Wnętrze kuchni.



Składniki:

Nazwa potrawy:

Przygotowanie:

Składniki:

Nazwa potrawy:

Przygotowanie:

Składniki:

Nazwa potrawy:

Przygotowanie:

Moje ulubione przepisy



...jedną z najpopularniejszych autorek książek kucharskich była Wincentyna  
(zwana też Wincentą) Zawadzka. Urodziła się mniej więcej (nie ma 

nigdzie zapisanej daty) w 1824 roku, zmarła w 1894. Jest autorką do dziś 

stosowanego zbioru przepisów. Wydała go po raz pierwszy w roku 1854 pod 

tytułem „Kucharka litewska zawierająca: przepisy gruntowne i jasne, własnem 

doświadczeniem sprawdzone, sporządzania smacznych, wykwintnych, tanich  

i prostych rozmaitych rodzajów potraw tak mięsnych, jak i postnych [...]  

z przydaniem na początku książki dokładnej dyspozycji stołu”. Ale nie podpisała 

jej swoim nazwiskiem. Użyła pseudonimu: „W.A.L.Z.”

Inną znaną autorką podręcznika prowadzenia domu była ciotka 
malarza Henryka Siemiradzkiego, Anna Ciundziewicka. Urodziła 
się w 1803 roku, a zmarła w 1850. Przez bardzo długi czas zbierała 
przepisy kulinarne. Dodała do nich własne przemyślenia i w roku 1848 
opublikowała niezwykle popularny poradnik zatytułowany „Gospodyni 
litewska”. Był on tak chętnie czytany, że wydrukowano go jeszcze 
w roku 1851, 1856, 1858, 1862 i 1873. Ale to nie wszystko! W roku 
1854 oraz 1861 ukazał się „Rocznik gospodarski”. Nie udało się 
jedynie opublikować zbioru przepisów lekarskich dla kobiet.



Znajdź pięć różnic na zdjęciach



Zioła
Czy wiesz, że są takie zioła, które warto używać dziś,

 a mało kto o nich pamięta?

Jałowiec – dzięki niemu tłuste potrawy stawały się łatwe do strawienia. Estragon 
najczęściej dodawano do dań z ryb. Kminek ułatwiał trawienie. Anyż dodawano 

do ciast i pierników. Arcydzięgiel litwor działa uspokajająco, antybakteryjnie 
i rozkurczowo. Podobno pomaga na bóle brzucha i zatrucia. Bluszczyk kurdybanek 

był stosowany jako przyprawa, a dziś raczej uważamy go za chwast. W kuchni 
wykorzystywano młode pędy chmielu, które smakują prawie jak szparagi.  

Chętnie stosowano też czarnuszkę, które działa antybakteryjnie i przeciwgrzybicznie. 
Usuwa toksyny z organizmu, obniża poziom cukru we krwi. W kuchni nie brakowało 
ziół, które miały pomagać w miłości. Tak działa cząber dodawany do dań z fasoli  

i jajek. I oczywiście lubczyk, który może trafić do rosołu. Nie można też zapomnieć  
o pokrzywie, która świetnie sprawdza się w sałatce oraz szałwi dodawanej do 

tłustych dań, żeby łatwiej je strawić. 

Dopasuj nazwy ziół do ilustracji:

Targ zielarski w Wilnie.

A. Tymianek
B. Rozmaryn
C. Szałwia
D. Liść laurowy
E. Arcydzięgiel



Znajdź drogę do jabłek!Narysuj swoją wymarzoną kuchnię.



Instytucja nadzorująca:



Zupa pomidorowa czysta

Tort 

Szynka na gorąco Jajka zapiekane

Naklejki potraw



Twoja prababcia mogła 
używać takich narzędzi 
kuchennych:

Lejek

Dzbanek  
do herbaty

DzbanBańka na mleko

Młynek do kawy Maszynka  
do mielenia mięsa

Szczypce  
do cukru




